Pravé kakao — superpotravina primo od bohu

Kakaovnik je jinak nazyvan Theobroma Cacao, coZ znamena potrava boht.
Nazval ho tak $védsky pifirodovédec Carl von Linné inspirovany starym
mytem, ktery hovoii o seminkdch kakaovniku, které byly pfeneseny
nebeskym zahradnikem z rdje na zemi, nebot’ bohové si ho velmi oblibili.
Kakao se pouZivalo i v minulosti pfi 1éCeni pfed vice nez 2000 lety
v obdobi civilizace piivodnich Mayt a Aztékii. Do Evropy se kakao dostalo
az ve stfedovéku. Aztékové véfili, Ze v kakau je obsaZen duch Boha
a od tradi¢niho ndpoje oc¢ekdvali pfisun energie i potence.

Néapoj v Mexiku, ktery byl pfipraven z kakaovych bobii, mohli konzumovat pouze vladci, coZz vSak Evropané
zpocatku odmitali. Aztécké kakao mélo az prili§ horkou chut’. Kofenéné bylo pouze vanilkou a chilli, bez mléka
a cukru, které 1idé jesté neznali. Nartst kakaa pfinesli az Spanélé, kdyZ ho zadali dochucovat a vznikla okolada.
V 17. stoleti se kakao podavalo na kralovském dvore jako G¢inné afrodisiakum.

Kakao a jeho lécivé dicinky

e Kakao md v sobé¢ hodné cennych latek, vitamind, mineralu, které pomahaji proti inavé, pii zvySené
horecce, anginé, srdecnich problémech, anémii, problémy se stievy a ledvinami ¢i dychacimi
problémy.

e Ma protizanétlivy ucinek.

¢ Obsahuje theobromin, ktery piisobi povzbudivé, pouziva se pfi onemocnéni dychacich cest, na podporu
vykaslavani hlenu, fenyletylamin — pomaha pii depresich, a tryptofan jinak nazyvany hormon dobré
nalady.

e Kakao obsahuje velké mnozZstvi flavonoidi, coZz jsou prirodni substance. Ty se nachazeji v rostlinach,
v potravindch a napojich rostlinného ptivodu (napft. v jablkach, hroznech, kakau, v lusténinéch, a jiné). Jedna
se vlastn€ o antioxidanty, které naSe télo potiebuje.

e Kakao obsahuje mnoho mineralnich latek jako je hoi¢ik, Zelezo, zinek, méd’ a jiné. Kakao tedy nejen
povzbudi, ale také pomiize pri kasli a ma i afrodiziakalni a¢inky.

e Pisobi preventivné proti nejrozsifenéjSim onemocnénim v soucasnosti — srdeénim chorobam (o padesit
procent niZsi riziko dmrti na srde¢né-cévni choroby ¢i rakovinu).

e Vyrazné stimuluje nervovy systém, uvolfuje a piindSi pocity Stésti.

e Vyrovnava cukrem vyvolanou kyselost v ustech a chrani tak zuby pi‘ed zubnim kazem.

e Je velmi bohaté na latku epicatechin, velmi dileZitou latku pro prevenci civiliza¢nich chorob.

Pozor: Bavime se zde stédle o kvalitnim kakau. Nikoliv o néjaké ndhrazce, na to, prosim, pamatujte.

Co kakao obsahuje?

e Siroké spektrum mineralid, vitamini a antioxidantii. Je hlavné primérnim zdrojem hoi¥¢iku a organické
siry v pfirodé, pficemZ pravé hoicik je povazovan za jeden z nejvice nedostatkovych minerdlli v soucasné
standardn{ strave, vedouci k pfiliSnému vyskytu srdecnich chorob.

e Je jednim ze silnych antioxidantG: Podle védeckych vyzkumi je kakao bohatou plodinou
na antioxidanty, obsahuje pfiblizné 10% flavonoidnich antioxidanti, coZ je 2x vice neZ ¢ervené vino
a 3x vice nez zeleny ¢aj. Je to také 20x vice neZ v prazeném standardnim kakaovém prasku dostupném
na trhu. Antioxidanty v syrovém kakau jsou vysoce stabilni a snadno vstfebatelné pro lidsky organizmus.
Latky, které byly pro tyto uc¢inky zkoumdany védci, jsou mimo jiné: anandamid, arginin, dopamin, tryptofan
a fenyletylamin.

Kakao i proti zubnimu kazu ...

Pokud jste dosud détem nebo i sami sobé zakazovali kakao s tim, Ze vim vypadaji zuby, zbyteéné. Podle vSeho je
konzumovani kakaa velmi prijemny zpisob, jak je ochranit pied zubnim kazem. Za tvorbu kazi totiz muze
mimo jiné i kyselé prostiedi v ustech, které vznika po konzumaci cukri. A pravé kakao toto kyselé prostiedi
vyrovnava.

... a vysokému tlaku

Kromé toho obsahuje kakao i polyfenoly, které jsou rovnéZz pfitomny ve vétSin¢ druhli ovoce a zeleniny a plisobi
jako prevence proti kardiovaskularnim onemocnénim. Zjistilo se dokonce, Ze konzumace kakaa sniZuje vysoky
krevni tlak acinnéji, nez zeleny ¢i ¢erny ¢aj. Lidem, ktefi béhem dvou tydni jedli kakaové vyrobky, klesl tlak
stejné vyrazné, jako by jim klesl po uZivani bézn¢ dostupnych 1€kl na sniZeni tlaku. To znamena, Ze konzumace
kakaa by mohla sniZit riziko srde¢nich zachvati.




Kvalitni a dobie uskladnéné kakao

Kvalitni kakao mtize mit rizné odstiny - od hnédé, ale setkdme se i s odstinem Cervené s horkou chuti. Viiné
dobrého kakaa je silné aromaticka a naopak Spatné uskladnéné kakao je bez aroma. Kakao je proto tfeba mit
na suchém misté se stdlou teplotou, protoZe rychle absorbuje vlhkost. Kakao rychle nasava okolni pachy, proto
jej pri jeho oteviceni musime skladovat v neprodysSné uzaviratelné nadobé.

Cim vice hoiké, tim lépe

Pokud byste vSak chtéli naplno vyuzit co nam kakao nabizi a vstiebat vSechny jeho 1é¢ivé latky, museli byste
se pripravit na poiradné horkou chut’. Ta je v nasem primyslu z logickych divodi potlacovéna, ale ruku v ruce
sni ji opoustéji i pfiznivé ucinky. I zde plati, Ze nejzdravéjsi je puvodni varianta, tedy napoj pFipraveny
z prirodniho kakaa, jaky piji tifeba domorodci v Panamé. To, co si dnes kupujeme v obchodé my, je jen stinem
jejich napoje. Ten originalni obsahuje latku zvanou epikatechin. Ta je pro Clov€ka natolik nezbytnd, Ze védci
uvazuji nad tim zafadit ji mezi tfinidct zndmych vitaminl. Pfi sledovani panamskych domorodci, ktefi piji kakao
kazdy den, zjistili, Ze se u nich nevyskytuji viitbec nemoci, které nds strasi asi nejvice. Mozkovou mrtvici, nemoci
srdce, cukrovku a rakovinu tito lidé neznaji.

Nejlepsi je kakao konzumovat v té nejcistsi podobé

Cokoldda je jedno z nejoblibengjsich jidel na svét&. Pro piedstavu, Gokoldda tvoii 1% stravy zapadni populace.
Bohuzel oby¢ejna masové produkovana ¢okolada vznika praZenim, zkapaliiovanim, mletim a naslednym
smichanim kakaovych bobu s rafinovanym cukrem, aditivy, mléénymi prasky, hydrogenovanymi tuky,
konzervanty a jinymi dodatky a z puvodnich hodnot nezbyva prakticky nic. Naopak, diky cukru a aditivim
vznikd mnoho prazdnych kalorii a psychickych zavislosti. Pravy bio kakao prdSek chutna jako prava cernd hotka
¢okoldda. Nejlepsi cestou, jak vyuzit vyZivnych hodnot kakaa, a Ze jich neni malo, je konzumovat ho v té
nej¢istsi podobé, jak ho vytvorila pFiroda.

Pozor — neni éokoldda jako cokoldda!

Cokolada zapadla do katulky $patnych a nezdravych potravin, slabosti, kterych bychom se méli odifkat. Vede
k nadvize, alergiim a zplsobuje akné. To vSe je pravdou, ale jen v piipadé masoveé produkovanych cokolad
vyrobenych z prazeného a jinak propracovaného kakaa s piidavkem cukru, mléka, ztuZenych tuki a aditiv. Cerna
cokolada bez rafinovaného cukru je zdrava. Je vice neZ pravdépodobné Ze alergie a akné jsou disledkem spise
obsahu mléka, respektive mlécnych derivatl a dalSich lahidek v ¢okolddé obsazenych, nebot’ konzumace syrového
kakaa Zadné takové problémy nezpisobuje. Neprazené Cisté kakao je skute¢nou ambrézii, pokrmem bohd.
Uchovdva vSechny vyZivné latky v nezkaZené podobé, neznehodnocené tepelnou upravou ani jinym

v

Pro vyrobu kakaa a ¢okoladovych vyrobkii se uprazené kakaové boby drti a ziskand drt’ se rozmélnuje
na specialnich mlynech na kakaovou hmotu, kterd je vychozi surovinou pro vyrobu ¢okolady, cokolddové polevy,
kakaového tuku a kakaového prasku. Pro vyrobu kakaového prasku a kakaového masla se mletd hmota lisuje
na specidlnich lisech, tim se ziskdvad kakaovy tuk a zbylé vylisky obsahujici jesté ¢ast tuku se dile rozemilaji
na kakaovy prasek. Kakaové maslo se pouZzivad pfi vyrobé cokolddovych cukrovinek, do medicindlnich vyrobkl
a v kosmetice.

Kakao se radi mezi tzv. ,,Superpotraviny*. Obsahuje p¥iblizné 300 pro télo blahoddrnych ldtek, coz? z néj ¢ini
Jjednu z nejkomplexnéjsich potravin planety.
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